Mistrz produkcji | Czy warto otworzyé wtasnq piekarnie?

Wiele osdb zastanawia sie, czy warto wtasnie teraz
uruchomic piekarnie rzemieslniczg. Wtasciciele firm

z branzy mogg sie dziwi¢, ze kto$ w tych ciezkich
czasach moze wpas¢ na podobny pomyst. Na co dzien
zmagajg sie z wieloma problemami, takimi jak: rosngce
koszty surowcow, brak fachowcow, duze podwyzki cen
mediow czy rosngca konkurencja ze strony marketow.
No céz, punkt widzenia zalezy od miejsca siedzenia,
azich perspektywy takie inicjatywy moga by¢
pozbawione sensu.
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najlepszych piekarni w Polsce.
Zaktadajac, ze redakcja nie dotarta do 1
wszystkich, lista tych, ktére wyrdzniajg sie
sposrod konkurencii jest dtuga. Dominuja
mate, kraftowe piekarnie, niektdre powsta-
ty zaledwie kilka lat temu. To wiasnie te
firmy sa dowodem na to, ze dobrze zorga-
nizowana piekarnia jest w stanie z powo-
dzeniem funkcjonowa¢ w warunkach duzej
konkurencji, destabilizacji rynku surowcéw
i energii od czasu pandemii, a teraz réwniez
wojny w Ukrainie.

NIEZBEDNIK
- CECHY DOBREGO
WLEASCICIELA

Co odrdznia whascicieli zaktadéw odnosza-
cych sukces na rynku piekarskim i cukier-
niczym w Polsce od tych, ktdrzy borykaja
sie z problemami, ptynnoscig finansowg
lub je zamkneli? Ujmujac to w jednym zda-
niu — jakoscig kompetencji menedzerskich.
Wiasciciele, ktdrzy nie posiadajg rozlegtej
wiedzy z zarzadzania, mogg nie zdawac so-
bie sprawy ze spektrum zadan zwigzanych
z prowadzeniem firmy. Menedzer z branzy
piekarskiej jest osobg $wietnie zorientowa-
ng w takich obszarach, jak:



@ technologia produkgji, najlepiej jesli po-
trafi poinstruowac pracownikéw, w jaki
sposdb wiasciwie przygotowad produkt;

® marketing i dziatanie social mediéw;

® wykonanie foodcost, znakowanie zyw-
nosci;

® obowigzujace przepisy w zakresie zwig-
zanym z prowadzeniem piekarni i umie-
jetnosé zatkatwiania spraw urzedowych;

® zarzadzanie zasobami ludzkimi — mo-
tywacja, budowanie Sciezek rozwoju
zawodowego;

® prowadzenie spraw kadrowych;

® dobra znajomos¢ surowcow i wybdr tych
najwyzszej jakosci;

® zaopatrzenie i umiejetnos¢ negocjacji
cenowych;

@ bardzo dobra znajomos$¢ pakietu Office;

® dostepne rozwigzania techniczne i umie-
jetnos¢ wyboru niezbednego do spraw-
nej produkgji sprzetu, samodzielnej na-
prawy lub znalezienia odpowiedniego
serwisu;

® organizacja, prowadzenie oryginalnych
i autorskich punktéw sprzedazy, ktdre
stanowig wizytéwke firmy;

® trendy w branzy, dobdr odpowiedniego
asortymentu dla wkasciwej grupy doce-
lowej.

To tylko niektdre z niezbednych kompeten-

cji, koniecznych, aby prowadzi¢ piekarnie

z powodzeniem, do tego dochodzg umie-

jetnosci radzenia sobie z sytuacjami nie-

przewidzianymi, stresem, rozwigzywania
konfliktédw, rozpatrywania sporéw, rekla-
maciji itd.

KAZDY

WYMAGA EKWIPUNKU
| PRZYGOTOWANIA

Opisane wymagania mogg odstraszac po-
tencjalnych chetnych, ale najgorsza opcja
jest uruchomienie biznesu bez niezbednej

wiedzy. By¢ moze dlatego udaje sie to oso-
bom, ktdére sg dobrze przygotowane, np.
w obszarze marketingu, majg dobry gust
i smak, sg w stanie szybko uzupetni¢ bra-
kujgcq wiedze. Pozostali mogg skorzystac
z outsourcingu niektérych ustug, zaréwno
moja firma help4bakery, jak i kilka innych,
ktdre funkcjonujg w branzy, sg w stanie
wspomac w organizacji, uruchomieniu oraz
pozniejszym ich prowadzeniu, np. w takim
zakresie, jak technologie, zewnetrzny me-
nedzer czy doradztwo. Na rynku funkcjonu-
ja juz fachowcy z branzy, ktdérzy uruchamia-
jg wiasne firmy szkoleniowe oraz doradcze,
i jako freelancerzy wspomagajq wtascicieli
firm. Taka pomoc jest nieoceniona zaréwno
dla nowych inwestordw, jak i tych, ktérzy
zdecydowali sie na zmiane kierunku swoich
wieloletnich bizneséw. Outsourcing takich
czynnosci, jak kadry i ptace czy marketing,
to standard w przypadku matych organiza-
cji, zatrudniajgcych do 50 oséb.
Eksperymentowanie, wprowadzanie nie-
pewnych rozwigzan we wiasnej firmie moze
skonczy¢ sie bankructwem, a pomoc bez-
stronnego fachowca z zakresu zarzadzania
daje znacznie wiekszg szanse na powo-
dzenie, pozyskanie know-how i znaczne
przyspieszenie rozwoju, co w prosty spo-
sOb przetozy sie na zwiekszenie wartosci
firmy i zyski.

JAK DOBRA MAKA

Z racji 30-letniego doswiadczenia w branzy
spotkatem sie z setkami wiascicieli firm i za-
uwazytem, ze najwazniejszym czynnikiem
determinujgcym sukces jest uczciwosé.
Mam na mysli zaréwno te elementarng
uczciwo$¢ wobec pracownikéw czy kon-
trahentdw, jak i oczywiscie wobec klienta.
Pracodawcy, ktérzy bedg oszukiwaé pra-
cownikdw, w zamian dostang kiepskg prace
oraz duzg fluktuacje zatogi. Nieuczciwo$¢
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wobec konsumentdw sprowadza sie zazwyczaj do uzywania naj-
gorszych surowcdéw, sprzedazy starych produktéw i dodawania
znacznych ilosci sztucznych komponentéw.

Nowi przedsiebiorcy, ktdrzy to czytajg, mogq zastanowic sie jesz-
cze nad sposobem prowadzenia firmy i przyjac¢ zatozenie, ze pro-
dukcja chleba to nie biznes, lecz sposéb na zycie, odpowiedzial-
na stuzba dajaca ogromng satysfakcje, a dopiero po osiggnieciu
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lokalnego sukcesu réwniez pienigdze, bo te powinny by¢ sprawg
drugorzedng. Wiasciciele juz dziatajacych firm, ktdrzy tez robig
duzo dobrego dla spoteczenstwa, ale sg zbyt skupieni na zarabia-
niu, dbaniu o to, by utrzymac sie ,na powierzchni”, réwniez moga
zmieni¢ koncepcje zarzadzania (o rodzajach koncepcji zarzadzania
napisze w nastepnych artykutach).

Uruchomienie wiasnej piekarni kraftowej moze by¢ niezwykig
przygoda i sposobem na zycie. Wiasciwe przygotowanie projektu,
szkolenie, znalezienie lokalu, finansowanie, realizacja inwestycji,
promocja i uruchomienie trwajg minimum pét roku do roku. Oso-
by, ktére juz pieka ciasta czy chleb w domu i posiadaja klientéw
lub pracuja w piekarni, maja tatwiej, polecam jednak, aby nie
opiera¢ sie wytgcznie na przypuszczeniach, warto skorzystaé
z wiedzy i doswiadczenia firmy doradczej. Oznacza to bowiem
minimalizacje ryzyka niepowodzenia, koszt tej wiedzy nalezy
traktowad jak zakup urzadzenia czy remont, czes$¢ inwestyciji.
Dla istniejacych firm mozliwo$¢ skorzystania z ustug zewnetrz-
nych doradcéw to oszczedno$é i ograniczenie liczby etatéw, bo
klient ptaci i wymaga.

ZROB | ,
| PAMIETAJ, ZE SAM NIE JESTES
PRODUKTEM

Kiedy w koncu dochodzi do uruchomienia zaktadu, wiasciciel musi
skupi¢ sie na tym, co najwazniejsze — najlepszym produkcie!
Wymaga to ciaggtej pracy u podstaw, wynajdowania ciekawych
propozyciji, rotacji produktéw, opracowania receptur, kalkulacji
i uczenia pracownikdw, co oznacza ogromng ilo$¢ pracy, o ktérej
nie wolno zapominaé. Obecnie nowa piekarnia/cukiernia kraftowa
z zatozenia kojarzy sie wylgcznie z tradycyjnymi, rzemieslniczymi
recepturami, najlepszymi surowcami i komponentami, takimi jak
nadzienia, kremy i ciasta wykonane od podstaw.

Prawdziwe rzemieslnicze receptury i $wiezo$¢ gwarantujg zdo-
bycie $wiadomych klientéw, ktérzy poszukujg jakosci, a nie ni-
skiej ceny. Taka piekarnia moze funkcjonowac wiasciwie, trafiajac
do klientéw wymagajgcych, ale nie stanie sie to bez sprawnego
marketingu, o czym wiekszo$¢ firm zapomina. Oddanie dziatan
z zakresu opieki technologicznej firmie zewnetrznej wygospoda-
ruje czas, niezbedny dla menedzera firmy, ktéry musi zajmowaé
sie zarzadzaniem i obstugg wszystkich dziatéw przedsiebiorstwa.
Czestym problemem jest przywigzanie wiasciciela/menedzera do
stanowiska produkgcji lub transportu, w przypadku nieprzewidzia-
nego problemu taka osoba nie jest w stanie na nic znalez¢ czasu,
nie moze nawet skorzystac z urlopu.

Madre zarzadzanie firmg polega na takiej organizacji, aby wtasci-
ciel miat czas na osobisty rozwdj i urlop, aby firma miata ptynnosc¢
finansowa, aby klienci chwalili produkty, a podaz rosta. Taki model
zarzadzania daje wiascicielom ogromng satysfakcje i przewage
konkurencyjna, jest przyktadem godnym nasladowania, moze na-
wet stanowi¢ punkt wyjscia do organizowania szkolen i dzielenia
sie wiedzg. Bardzo wazny jest réwniez fakt, ze misja tego typu
firmy polega na dostarczaniu zywnosci bezpiecznej i i zdrowej
oraz podnoszeniu $wiadomosci zywieniowej Polakdw. Czy moze
by¢ lepszy argument za tym, aby otworzy¢ wiasng, matg piekar-
nie kraftowg nastawiong na jakos$¢? |



